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ABSTRAK
3HQHOLWLDQLQLEHUWXMXDQXQWXNPHQJNDMLSHPDQIDDWDQsteviosideKDVLOHNVWUDNVLGDXQVWHYLDStevia rebaudianaVHEDJDL
pengganti gula dalam produk low calorie sweet bio-yoghurt3HQHOLWLDQGLODNXNDQGHQJDQSHQDPEDKDQGDQ
HNVWUDNGDXQVWHYLDSDGDyoghurt dan sebagai kontrol yoghurtGHQJDQSHQDPEDKDQJXOD3DUDPHWHU\DQJ
diamati adalah kadar steviosideKDVLOHNVWUDNVLNDQGXQJDQNDORULQLODLS+GDQNHDVDPDQNRPSRVLVLQXWULVLNXDOLWDV
mikrobiologis, serta sensoris produk yoghurt+DVLOSHQHOLWLDQPHQXQMXNNDQNDGDUsteviosideKDVLOHNVWUDNVLIDVHHWDQRO
OHELKWLQJJLGLEDQGLQJNDQIDVHEXWDQRO7LGDNDGDSHQJDUXKDQWDUDsweetener gula dengan ekstrak 
GDXQVWHYLD WHUKDGDSQLODLS+GDQNHDVDPDQyoghurt. Penambahan sweetenerJXODGDQHNVWUDNGDXQVWHYLD VHEHVDU
 GDQmeningkatkan kandungan protein, tetapi tidak berpegaruh terhadap kandungan laktosa yoghurt. 
3HQDPEDKDQ HNVWUDNGDXQ VWHYLD PHQLQJNDWNDQNDGDU OHPDN WHWDSL SHQDPEDKDQ OHELK WLQJJL  GDQ
tidak berpengaruh terhadap kadar lemak yoghurt. Nilai kalori yoghurtGHQJDQSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDOHELK
UHQGDKGLEDQGLQJNDQGHQJDQSHQDPEDKDQJXOD+DVLOSHQJXMLDQNXDOLWDVVHQVRULVPHQXQMXNNDQWLGDNDGDSHUEHGDDQ
SHQDPSLODQGDQZDUQDDQWDUDyoghurt dengan penambahan sweetenerJXODGLEDQGLQJNDQGHQJDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
WHWDSLSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDEHUSHQJDUXKWHUKDGDSDURPDUDVDmouth-feel, dan daya terima. Penambahan 
HNVWUDNGDXQVWHYLDGDSDWPHPSHUWDKDQNDQYLDELOLWDVEDNWHULDVDPODNWDWGDQSURELRWLNGDODPyoghurt selama seminggu. 
Low calorie sweet bio-yoghurtGHQJDQSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDPHQJKDVLONDQGD\DWHULPDWHUEDLNEDJL
panelis. 
Kata kunci: Low calorie sweet bio-yoghurtGDXQVWHYLDSHQJJDQWLJXOD
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PENDAHULUAN
Yoghurt PHUXSDNDQSURGXNIHUPHQWDVLVXVXVDODKVDWX
contohnya adalah bio-yoghurt. Bio-yoghurt mengandung 
EDNWHULSURELRWLN\DQJPHPEHULNDQHIHNNHVHKDWDQ+DWWLQJK
GDQ9LOMRHQ0HQXUXW+DYHQDDUGDQ9HOGGDODP
+DWWLQJKGDQ9LOMRHQSURELRWLNDGDODKEDNWHULKLGXS
baik dalam bentuk tunggal atau campuran yang ditambahkan 
SDGD EDKDQ SDQJDQ GHQJDQ WXMXDQ XQWXNPHPEHULNDQ HIHN
PHQJXQWXQJNDQEDJLNHVHKDWDQVLVWHPSHQFHUQDDQ6DODKVDWX
VSHVLHVEDNWHULDVDPODNWDW%$/\DQJGLDSOLNDVLNDQVHEDJDL
probiotik adalah Lactobacillus acidophilus. Lactobacillus 
acidophilus WXPEXK RSWLPXP SDGD S+  VDPSDL 
GDQ PDNVLPXP SDGD S+  VHUWD PLQLPXP SDGD S+ 
VDPSDL  Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri 
KRPRIHUPHQWDWLINDUHQDSURGXNDNKLUQ\DKDQ\DDVDPODNWDW
-RQHV
Produk yoghurt biasanya menggunakan sweetener 
untuk meningkatkan rasanya, seperti sukrosa, dan pemanis 
berintensitas tinggi seperti aspartam. Namun demikian, 
sebagian konsumen juga menghendaki yoghurt rendah kalori. 
2OHK NDUHQD LWX SHUOX DGDQ\D sweetener yang digunakan 
untuk substitusi gula dengan nilai kalori rendah sehingga 
NRQVXPHQ WLGDNGLNKDZDWLUNDQGHQJDQQLODLNDORUL WHUVHEXW
6DODKVDWXSHPDQLV\DQJGDSDWGLJXQDNDQDGDODKstevioside. 
Stevioside adalah pemanis yang berbentuk serbuk putih 
KDOXV GDQ EHULQWHQVLWDV WLQJJL  NDOL OHELK PDQLV
daripada sukrosa, yang diisolasi dan dimurnikan dari daun 
WDQDPDQ 6WHYLD Stevia rebaudiana Bertoni )6$ 
&KDWWRSDGK\D
Yoghurt normal biasanya mempunyai kalori sebesar 
NLORNDORULSHUJUDP.NDOJGHQJDQVXPEHU
XWDPD NDORUL EHUDVDO GDUL NDUERKLGUDW  OHPDN 
GDQ SURWHLQ  Yoghurt dengan penambahan ekstrak 
EXDKEXDKDQ fruit yoghurt PHPSXQ\DL QLODL NDORUL OHELK
WLQJJL\DLWX.NDOJ$QRQLP3URGXNyoghurt 
UHQGDK NDORUL DGDODK \RJKXUW GHQJDQ QLODL NDORUL  
.NDOJ\DQJGDSDWGLKDVLONDQGHQJDQSHQJXUDQJDQNDGDU
OHPDN GDQ NDUERKLGUDW JXOD 7XMXDQ SHQHOLWLDQ LQL DGDODK
mengkaji penggunaan steviosideHNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDJDL
pengganti gula dalam low calorie sweet bio-yoghurt sehingga 
GLKDVLONDQPDNDQDQIXQJVLRQDOUHQGDKNDORUL0DQIDDW\DQJ
GLKDUDSNDQGDODPSHQHOLWLDQLQLDGDODKPHPEXNDFDNUDZDOD
baru aplikasi stevioside dalam produk low calorie sweet bio
yoghurt VHEDJDLPDNDQDQIXQJVLRQDOUHQGDKNDORUL
METODE PENELITIAN
Ekstraksi Stevioside dari Stevia Rebaudiana 
Ekstraksi menggunakan etanol mengikuti metode 
%XFKRUL  GDQ$ERX GNN. 'DXQ6WHYLD NHULQJ
GLHNVWUDNVL PHQJJXQDNDQ HWDQRO  GHQJDQ UDVLR DQWDUD
HWDQRO GDQ GDXQ  YZ GDQ GLGLDPNDQ VHODPD  MDP
VHODQMXWQ\DGLVDULQJGHQJDQ¿OWHU)LOWUDW\DQJ\DQJGLSHUROHK
diuapkan sampai kering dengan menggunakan rotary 
evaporator SDGD VXKX & VHODPD NXUDQJ OHELK  MDP
3XUL¿NDVL GLODNXNDQ GHQJDQ PHQFXFL UHVLGX PHQJJXQDNDQ
eter dan diekstraksi menggunakan butanol sebanyak tiga kali, 
NHPXGLDQ¿OWUDWGLXDSNDQ
Uji Kadar Stevioside Hasil Ekstraksi 
Uji kadar stevioside dilakukan dengan menggunakan 
thin-layer chromatography 7/& PHQXUXW PHWRGH 0LVUD
GNNGHQJDQstevioside murni sebagai acuan ataupun 
NRPSRQHQ SHQDQGD 3DGD WDKDS DZDO VHMXPODK  PJ
VDPSHO KDVLO HNVWUDNVL GLWDPEDK DNXDGHV VHEDQ\DN O
dan dihomogenkan dengan vortex, dan dilanjutkan dengan 
penambahan etanol sebanyak 600μl dan dihomogenkan 
kembali dengan vortex6WDQGDUstevioside6LJPD86$GDQ
sampel yang telah larut ditotolkan pada plate silica gel 60 
)GHQJDQYROXPHspooting sebanyak 1μl menggunakan 
micromililiter syringe. Plate silica gel kemudian dimasukkan 
dalam chamber\DQJWHODKWHULVLSHQXKIDVHJHUDN\DQJWHUGLUL
atas butanol, asam asetat, dan akuades dengan perbandingan 
 YY GDQ GLHOXVLNDQ VDPSDL EDWDV  FP GDUL
bagian atas plate -LND VXGDKPHQFDSDL EDWDVplate segera 
diangkat dan dikeringkan, selanjutnya disemprot dengan 
pereaksi Lieberman buchard GDQGLSDQDVNDQ& VHODPD
 PHQLW DWDX VDPSDL WHUOLKDW QRGD GDODP plate. Densitas 
dibaca dengan densitometri dengan panjang gelombang 365 
nm dan retention factor+DVLOSHPEDFDDQDUHDGHQVLWDV
GLRODK GDQ PHQJKDVLONDQ NXUYD UHJUHVL GHQJDQ IRUPXOD
< ;)RUPXODUHJUHVLLQLNHPXGLDQGLJXQDNDQ
untuk menghitung kadar stevioside dari kedua sampel ekstrak 
GDXQVWHYLD
Uji Kalori Sweetener
0HWRGH XML NDORUL sweetener baik gula maupun hasil 
ekstraksi menggunakan metode Bomb Kalorimeter menurut 
0HW]JHUGDODP1LHOVHQ&DUDNHUMDERPENDORULPHWHU
PHQJJXQDNDQ SULQVLS EDKZD NDORUL DGDODK MXPODK SDQDV
\DQJGLEXWXKNDQXQWXNPHQDLNNDQVXKX&SDGDJDLU
NDORUL joule
Penyiapan Kultur Starter dan Pembuatan Bio-
Yoghurt 
Penyiapan kultur starter menggunakan metode 
2XZHKDQG GNN  .XOWXU Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus 
diperbanyak dalam medium deMan Rogosa Sharpe 056
broth VWHULOSDGDVXKX&VHODPDMDP6HMXPODKGDUL
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kultur ini diinokulasikan ke dalam 100 ml susu skim steril 
YYGDQGLLQNXEDVLSDGDVXKXo&VHODPDMDPVHKLQJJD
berbentuk curd 6HEDQ\DN  GDUL VWDUWHU LQL NHPXGLDQ
GLLQRNXODVLNDQ NH GDODP VXVX \DQJ DNDQ GL IHUPHQWDVL
Proses pembuatan yoghurtPHQJLNXWLPHWRGH'DYHGDQ6KDK
0HGLDXQWXNIHUPHQWDVLDGDODKVXVXVHJDUGLWDPEDK
VXVX VNLP  GDQ GL SDVWHXULVDVL SDGD VXKX & VHODPD
PHQLW6HWHODKGLQJLQGLODNXNDQ LQRNXODVLLactobacillus 
acidophilus GDQ GLLQNXEDVL SDGD VXKX & VHODPD  MDP
6HWHODKMDPGLODQMXWNDQLQRNXODVLLactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus (dengan perbandingan 
 YY GDQ GLLQNXEDVL SDGD VXKX & VHODPD 
MDP 6KDK  GDODP +DGGDGLQ . Penambahan 
HNVWUDNVWHYLDGDQJXODGLODNXNDQSDVFDIHUPHQWDVLPHQXUXW
7DPLPH GDQ 5RELQVRQ  GDODP+DWWLQJK GDQ9LOMRHQ
 (NVWUDN VWHYLD \DQJ GLWDPEDKNDQ DGDODK  
GDQ  .X]QHVRI  3HQDPEDKDQ JXOD  SDGD
yoghurtPHQJLNXWL$IRQVRGNN 3HPEXDWDQyoghurt 
menggunakan 3 perlakuan, yaitu penambahan larutan ekstrak 
VWHYLDVHEDQ\DN / / /GDQVHEDJDL
NRQWUROSHQDPEDKDQODUXWDQJXOD //DUXWDQHNVWUDN
GDQJXODGLEXDWGHQJDQSHUEDQGLQJDQZYYoghurt yang 
dihasilkan selanjutnya dilakukan berbagai uji kualitas, dan 
sebagian disimpan pada suhu refrigeratorVHODPDKDUL
Uji Kualitas Kimia Low Calorie Sweet Bio-Yogurt
Uji kualitas kimia yoghurtPHOLSXWLS+GDQNHDVDPDQ
Total SolidSURWHLQOHPDNGDQODNWRVD8MLS+GHQJDQPHWRGH
SRWHQVLRPHWHUPHQJJXQDNDQS+PHWHU +DGLZL\RWR
Uji keasaman dengan menggunakan metode Mann’s acid test 
+DGLZL\RWRTotal solidGLXMLGHQJDQPHWRGH$2$&
.DQGXQJDQSURWHLQGLWHQWXNDQGHQJDQPHQJJXQDNDQ
PHWRGH.MHOGDKOVHSHUWLGLVLWDVLROHK6XGDUPDGMLGNN
Kandungan lemak diuji dengan metode Babcock +DGLZL\RWR
 .DQGXQJDQ ODNWRVD GLXML GHQJDQ FDUD WLWUDVL XQWXN
PHQJXNXUNDQGXQJDQODNWRVDGDODP¿OWUDW6XGDUPDGMLGNN

Perhitungan Nilai Kalori Nutrisi Low Calorie Sweet Bio-
Yogurt
0HWRGH SHUKLWXQJDQ NDORUL PHQJJXQDNDQ food energy 
conversion factors berdasarkan hasil uji komposisi nutrisi 
PHQJLNXWL)$2)DNWRUNRQYHUVL\DQJXPXPGLJXQDNDQ
\DLWXSURWHLQN-NNDOSHUJUDPOHPDNN-NNDOSHU
JUDPGDQNDUERKLGUDW\DQJVHWDUDPRQRVDNDULGDN-
NNDO SHU JUDP NDUERKLGUDW GHQJDQ SHUEHGDDQ DWDX EHUDW
DWDXWRWDONDUERKLGUDWDGDODKN-NNDOSHUJUDP
Uji Total BAL dan Probiotik
Perhitungan total bakteri menggunakan metode Total 
Plate Count 73&0HGLD \DQJ GLJXQDNDQ XQWXN XML WRWDO
%$/DGDODK056DJDUVHGDQJNDQXQWXNSHQJKLWXQJDQWRWDO
SURELRWLNDGDODKGHQJDQPHGLD056DJDUGHQJDQVXSOHPHQWDVL
bile salt  ZY 9LQGHUROD GDQ 5HLQKHLPHU 
6DPSHO GLEXDW SHQJHQFHUDQ PXODL GDUL SHQJHQFHUDQ  
sampai 10. Pengenceran yang dikehendaki diambil sebanyak 
POGDQGLLQRNXODVLNDQGDODPFDZDQSHWULEHULVLPHGLXP
DJDU\DQJWHODKSDGDWGDQGLLQNXEDVLSDGDVXKX&VHODPD
 MDP 6HWHODK LQNXEDVL MXPODK EDNWHUL GLKLWXQJ GHQJDQ
PHQJKLWXQJMXPODKNRORQL+DGLZL\RWR
Uji Kualitas Sensoris
Uji kualitas sensoris dilakukan menurut metode Tamime 
 PHQJJXQDNDQ  VNRU SHQLODLDQ GHQJDQ  SDQHOLV
\DQJEHUDVDOGDULPDKDVLVZD)DNXOWDV3HWHUQDNDQ8*0\DQJ
dipilih secara acak. Uji kualitas sensoris meliputi penampilan, 
ZDUQDDURPDUDVDmouth-feel, dan daya terima. 
Analisis Data
Data yang diperoleh dari uji kalori sweetener dan kadar 
stevioside, dianalisis menggunakan uji T berpasangan (Paired 
Sampel T-test 5RVDUL GNN  'DWD \DQJ GLSHUROHK
GDUL XML S+ NHDVDPDQ NRPSRVLVL QXWULVL NDORUL GDQ total 
solid GLDQDOLVLV PHQJJXQDNDQ DQDOLVLV YDULDQVL SROD VHDUDK
$129$ SHUEHGDDQ UHUDWD GLXML GHQJDQDuncan Multiple 
Range Test'057GHQJDQWLQJNDWNHSHUFD\DDQXQWXN
mengetahui tingkat perbedaan nilai antar perlakuan. Data 
yang diperoleh dari uji mikrobiologi dianalisis menggunakan 
DQDOLVLV YDULDQVL SROD IDNWRULDO [ SHUEHGDDQ UHUDWD GLXML
dengan Duncan Multiple Range Test'057VHGDQJNDQGDWD
yang diperoleh dari uji sensoris dianalisis dengan analisis non 
SDUDPHWULNPHODOXLXMLKHGRQLNNUXVNDOZDOOLV6DOHK
HASIL DAN PEMBAHASAN
Ekstraksi Daun Stevia rebaudiana dan Pengujian Kadar 
Stevioside
+DVLO HNVWUDNVL GDXQ S. rebaudiana dengan etanol 
diperoleh ekstrak yang sangat kental dan lengket seperti 
NDUDPHOGHQJDQZDUQDKLMDXSHNDW.RPSRVLVLNLPLDHNVWUDN
GDXQVWHYLDGLWDPSLONDQSDGD7DEHO
Tabel 1. Komposisi kimia ekstrak daun Stevia rebaudiana 
Komponen 5HUDWD
$LU
Protein 
Lemak 
$EX
6HUDWNDVDU




1,35±0,19
     Ket: n=2
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
7DEHOPHQXQMXNNDQEDKZDHNVWUDNGDXQVWHYLDKDVLO
SHQHOLWLDQLQLPHPLOLNLNDGDUDLUSURWHLQ
OHPDNDEXGDQVHUDWNDVDU
0HQXUXW 6HJXUD&DPSRV GNN.  NDQGXQJDQ DLU DEX
OHPDNSURWHLQVHUDWNDVDUGDQNDUERKLGUDWGDULGDXQVWHYLD
NHULQJEHUYDULDVLWHUJDQWXQJGDULYDULHWDV9DULHWDV0RULWD,,
secara berurutan mengandung protein, lemak, abu, dan serat 
NDVDUVHEHVDUGDQVHGDQJNDQ
YDULHWDV&ULROODPHQJDQGXQJSURWHLQ OHPDN DEXGDQ VHUDW
NDVDU VHFDUDEHUWXUXWDQGDQ
6HJXUD&DPSRVGNN3HUEHGDDQNRPSRVLVLSURWHLQ
OHPDNDEXGDQVHUDWNDVDUGDULVDPSHOVWHYLDGDODPSHQHOLWLDQ
LQL GHQJDQ OLWHUDWXU GLNDUHQDNDQ NDUHQD SHUEHGDDQ YDULHWDV
VWHYLD\DQJGLJXQDNDQGLPDQDGDODPSHQHOLWLDQLQLGLJXQDNDQ
WDQDPDQVWHYLDYDULHWDV7DZDQJPDQJXGDQSHUEHGDDQORNDVL
SHQDQDPDQWDQDPDQVWHYLD0HQXUXW0DUNRYLFGNN
Stevia rebaudiana memiliki karakteristik tertentu tergantung 
dengan kondisi lokasi, tanah, iklim, dan kondisi pertumbuhan 
WDQDPDQ 'LWDPEDKNDQ :DOOLQ  NRPSRVLVL VWHYLD
tergantung pada komposisi daun dan dipengaruhi oleh 
NRQGLVL WDQDKGDQ LNOLP*DVPDOOD GNN PHODSRUNDQ
perbedaan kandungan protein, lemak, karbohidrat dan total 
energi karena perbedaan metode pengeringan. 
7DEHO.DGDU stevioside GDXQ VWHYLDSDGDSHPXUQLDQ IDVH
HWDQROGDQEXWDQROZZ
Replikasi Fase etanol Fase butanol
1



11,89
11,80
Rerata a 11,85±0,06b
.HWHUDQJDQ +XUXI\DQJEHUEHGDGLEHODNDQJDQJNDPHQXQMXNNDQEHUEHGD
Q\DWD3
+DVLODQDOLVD7/&PHQXQMXNNDQNDGDUstevioside pada 
IDVH EXWDQRO OHELK UHQGDK  GLEDQGLQJNDQ
GHQJDQ IDVH HWDQRO  7DEHO  +DO LQL
disebabkan karena etanol memiliki polaritas yang lebih besar 
 GLEDQGLQJNDQ GHQJDQ EXWDQRO  6DGHN 
$IDQGLGNNPHODSRUNDQKDVLOHNVWUDNVLrebaudioside 
$ \DQJ OHELK WLQJJL NHWLND PHQJJXQDNDQ PHWDQRO GDQ
etanol jika dibandingkan dengan pelarut organik nonpolar 
VHSHUWLQKH[DQHGDQSHWUROHXPHWHU0HQXUXW:DGH
steviosidePHUXSDNDQPROHNXOEHVDU\DQJEHUVLIDWSRODUGDQ
mudah larut dalam metanol dan etanol. Ekstraksi stevioside 
GHQJDQPHWDQROPHPEHULNDQKDVLOWLQJJL$IDQGLGNN
$ERX GNN  WHWDSL HWDQRO GLSLOLK NDUHQD VHODLQ KDVLO
ekstraksinya tinggi juga lebih ramah lingkungan dan aman 
XQWXNNHVHKDWDQWXEXKPDQXVLD*XR4LQJGNN
Nilai Kalori Sweetener
+DVLO XML NDORUL SDGD sweetener baik larutan gula 
PDXSXQHNVWUDNGDXQVWHYLDGHQJDQERPENDORULPHWHUWHUVDML
dalam Tabel 3. 
7DEHO 1LODL NDORUL ODUXWDQ JXOD GDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD 
NDOJ
Ulangan Larutan gula Larutan ekstrak daun VWHYLD
1




1.801,90
Rerata a b
+XUXI\DQJEHUEHGDGLEHODNDQJDQJNDPHQXQMXNNDQEHUEHGDQ\DWD3
+DVLO DQDOLVLV VWDVWLVWLN PHQXQMXNNDQ EDKZD QLODL
NDORUL HNVWUDN GDXQ VWHYLD OHELK UHQGDK 
NDOJGLEDQGLQJNDQQLODLNDORULJXODNDOJ
VHKLQJJD HNVWUDN VWHYLD GLVHEXW VHEDJDL sweetener rendah 
NDORUL 7DEHO+DO LQLEHUDUWLEDKZDSHQDPEDKDQHNVWUDN
GDXQ VWHYLD VHEDJDL SHQJJDQWL JXOD GDODP SURGXN yoghurt 
dapat mengurangi jumlah kalori. Nilai kalori ekstrak daun 
VWHYLD \DQJ PDVLK FXNXS WLQJJL  NDOJ
dimungkinkan tidak hanya berasal dari stevioside dan bahan 
pemanis lainnya, tetapi juga energi yang terkandung pada 
UHVLGX SURWHLQ GDQ OHPDN \DQJ DGD 'UHZQRZVNL 
3HQDPEDKDQ HNVWUDN VWHYLD VHEDJDL sweetener berintensitas 
tinggi dalam yoghurt dapat mengurangi pemakaian gula 
&KDQGDQ
Kualitas Produk Low Calorie Sweet BioYoghurt 
Komponen penting pada yoghurt adalah asam laktat. 
$VDP ODNWDW GDUL KDVLO IHUPHQWDVL ODNWRVD PHPEDQWX
SHPEHQWXNDQJHOGDQPHPEHULNDQUDVDNKDV5RELQVRQ
0HQXUXW &KDQGDQ  WLWUDVL NHDVDPDQ GLHNVSUHVLNDQ
sebagai persentase asam laktat dan merupakan parameter 
yang penting dalam yoghurt VHUWD SURGXN VXVX IHPHQWDVL
ODLQQ\D3HQJXNXUDQQLODLS+PHUXSDNDQPHWRGHSDOLQJFHSDW
XQWXN PHQJXNXU DVDP \DQJ GLKDVLONDQ VHODPD IHUPHQWDVL
PHQJJXQDNDQS+PHWHU5HUDWDQLODLS+GDQNHDVDPDQlow 
calorie sweet bioyoghurtGLVDMLNDQGDODP7DEHO
0HQXUXW&KDQGDQS+PLQLPXPXQWXNyoghurt 
DGDODK  1LODL S+ yoghurt dalam penelitian ini, baik 
\DQJPHQJJXQDNDQSHPDQLVJXODPDXSXQ\DQJ
PHQDPEDKNDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD   
 GDQ   WHODK PHPHQXKL V\DUDW
PLQLPDOS+VHSHUWL\DQJGLVDPSDLNDQ&KDQGDQ1LODL
keasaman produk yoghurt PHQJJXQDNDQ JXOD 
VHGDQJNDQGHQJDQSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
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GDQVHFDUDEHUXUXWDQDGDODKGDQ
7DEHO0HQXUXW61,VWDQGDUNHDVDPDQ
untuk yoghurt DGDODK  VHKLQJJD QLODL NHDVDPDQ
yoghurt hasil penelitian ini memenuhi standar keasaman yang 
GLV\DUDWNDQROHK61,.
7DEHO1LODLS+GDQNHDVDPDQlow calorie sweet bioyoghurt 
6DPSHO Parameter1LODLS+ns 1LODLNHDVDPDQns
L0
L1
/
L3





1,09±0,16


ns :  QRQVLJQL¿FDQW
/  ODUXWDQJXODNRQWURO
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
+DVLODQDOLVLVVWDWLVWLNPHQXQMXNNDQWLGDNDGDSHUEHGDDQ
QLODL S+ GDQ NHDVDPDQ yoghurt dengan penambahan gula 
GDQHNVWUDNGDXQ VWHYLDNDGDUGDQ 7DEHO
3HPEHULDQ JXOD GDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD \DQJ GLODNXNDQ
VHWHODK IHUPHQWDVL WLGDN EHUSHQJDUXK WHUKDGDS S+ GDQ
keasaman yoghurt+DOLQLVHVXDLGHQJDQSHUQ\DWDDQ7DPLPH
GDQ 5RELQVRQ  GDODP +DWWLQJK GDQ 9LOMRHQ 
EDKZDSHPEHULDQsweetenerVHWHODKIHUPHQWDVLGLPDNVXGNDQ
DJDU WLGDN PHPSHQJDUXKL MDODQQ\D IHUPHQWDVL GDQ KDQ\D
dimaksudkan sebagai sweetener. Ditegaskan oleh Robinson 
 EDKZD SDGD OHYHO WHUWHQWX JXOD PHPLOLNL HIHN
penghambat pada bakteri yoghurt, sehingga tingkat tambahan 
JXOD WLGDN EROHKPHOHELKL WLQJNDW +DVLO SHQHOLWLDQ
6ORFXP GNN  PHQXQMXNNDQ EDKZD SHQDPEDKDQ
JXOD SDGD MDP NH LQNXEDVL PHQJKDPEDW SURWHROLVLV GDQ
selanjutnya menghambat pertumbuhan bakteri yoghurt.  
Total Solid.RPSRVLVL1XWULVLGDQ.DORUL
Rerata total solid, komposisi nutrisi dan nilai kalori 
low calorie sweet bioyoghurt disajikan dalam Tabel 5. 
+DVLODQDOLVLVVWDWLVWLNPHQXQMXNNDQDGDQ\DSHQJDUXKQ\DWD
3 DQWDUD SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD SDGD
kandungan total solid dalam produk low calorie sweet bio
yoghurt 7DEHO. 
3HQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDPDPSXPHQLQJNDWNDQ
total solid dalam yoghurt 7DEHO .DQGXQJDQ total solid 
produk yoghurt GHQJDQ SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD
  GDQ  VHFDUD EHUWXUXWDQ DGDODK 
 GDQ  6HGDQJNDQ NDQGXQJDQ
total solid yoghurt GHQJDQ SHQDPEDKDQ JXOD  DGDODK
 7DEHO  3HQLQJNDWDQ total solid LQL UHOHYDQ
dengan peningkatan protein dalam yoghurt hasil penambahan 
HNVWUDNGDXQVWHYLD7DEHO
Tabel 5.  Total solid, komposisi nutrisi (protein, lemak, 
ODNWRVD GDQ QLODL NDORUL low calorie sweet bio
yoghurt 
6DPSHO
Parameter
Total solid 

Protein 
%.
Lemak
%.
Laktosa 
%.ns
Kalori 
.NDO
L0
L1
/
L3
d
a
b
c
a
b
b
b
ab
c
bc
a



15,11±1,33
c
a
ab
b
+XUXI\DQJEHUEHGDGLEHODNDQJDQJNDSDGDNRORP\DQJVDPDPHQXQMXNNDQ
EHUEHGDQ\DWD3
ns :  QRQVLJQL¿FDQW
/  ODUXWDQJXODNRQWURO
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
Yoghurt yang menggunakan sweetener gula sebanyak 
PHQJDQGXQJSURWHLQSDOLQJUHQGDK\DLWX
6DDWJXODGLJDQWLGHQJDQHNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDQ\DN
NDQGXQJDQ SURWHLQQ\D PHQLQJNDW PHQMDGL 
+DO LQLGLVHEDENDQNDUHQDHNVWUDNGDXQVWHYLDPHQJDQGXQJ
SURWHLQ VHEHVDU  7DEHO  Yoghurt dengan 
HNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDQ\DNGDQVHFDUDEHUXUXWDQ
PHQJDQGXQJSURWHLQGDQ7DEHO
 3DGD VDDW \DQJ VDPD SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD
tidak berpengaruh terhadap kandungan laktosa dalam produk 
7DEHO/DNWRVDPHUXSDNDQGLVDNDULGD\DQJWLGDNWHUGDSDW
GDODP HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHKLQJJD SHQDPEDKDQ HNVWUDN
GDXQ VWHYLD WLGDN PHQJDNLEDWNDQ SHUXEDKDQ WRWDO ODNWRVD
GDODP SURGXN 3HQJDUXK SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD
 GDSDW PHQLQJNDWNDQ NDGDU OHPDN yoghurt ZDODXSXQ
SHQDPEDKDQ OHELK WLQJJL GDQ WLGDNEHUSHQJDUXK
terhadap kadar lemak yoghurt \DQJ GLKDVLONDQ 7DEHO 
0HQXUXW61,NDQGXQJDQtotal solid yoghurt minimal 
 GHQJDQ NDQGXQJDQ SURWHLQ PLQLPDO  GDQ OHPDN
NLVDUDQVDPSDLXQWXNyoghurt rendah lemak. 
+asil analisis statistik menunjukkan terdapat perbedaan 
\DQJ Q\DWD 3 DQWDUD QLODL NDORUL yoghurt yang 
menggunakan sweetener gula dibandingkan dengan ekstrak 
GDXQ VWHYLD 7DEHO  1LODL NDORUL SDGD yoghurt dengan 
SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD   GDQ  VHFDUD
EHUXUXWDQ DGDODK   GDQ 
.NDOJ1LODLNDORULWHUWLQJJLGLSHUROHKSDGDSHQDPEDKDQ
JXOD\DLWXVHEHVDU.NDOJ<RJKXUW\DQJ
dipasarkan seperti dringking yoghurt dan yoghurt nonfat 
ELDVDQ\DPHQJDQGXQJNDORUL.NDOJ%HOOLVOHGDQ
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'UHZQRZVNL5HQGDKQ\DNDORULGDODPSURGXNyoghurt 
GHQJDQ SHQDPEDKDQ HNVWUDN VWHYLD UHOHYDQ UHQGDKQ\D QLODL
NDORULGDULHNVWUDNVWHYLD7DEHO3HQJJDQWLDQJXODGHQJDQ
HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHEDJDL SHPDQLV GHQJDQ VHQGLULQ\D
mengurangi nilai kalori produk yoghurt\DQJGLKDVLONDQ+DO
LQLVHVXDLGHQJDQKDVLOSHQHOLWLDQ$UJDZDOGNN\DQJ
PHQ\DWDNDQ EDKZD SHQDPEDKDQ VWHYLD VHEDJDL sweetener 
dapat menggantikan gula dan mampu menurunkan nilai 
NDORULVHFDUDVLJQL¿NDQ 
Total Bakteri Asam Laktat 
7RWDO EDNWHUL DVDP ODNWDW %$/ GDODP SURGXN low 
calorie sweet bioyoghurt disajikan dalam Tabel 6.
7DEHO7RWDO%$/ORJ&)8POGDODPSURGXNlow calorie 
sweet bioyoghurt VHODPDSHQ\LPSDQDQGDQKDUL 
6DPSHO 0DVDVLPSDQKDUL Rerata
0 
L0
L1
/
L3








b
a
ab
a
Reratans  9,31
+XUXI\DQJEHUEHGDGLEHODNDQJDQJNDSDGDNRORP\DQJVDPDPHQXQMXNNDQ
EHUEHGDQ\DWD3
ns :  QRQVLJQL¿FDQW
/  ODUXWDQJXODNRQWURO
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
+DVLO DQDOLVLV VWDWLVWLN PHQJJXQDNDQ DQDOLVLV YDULDQVL
SROD IDNWRULDO ;PHQXQMXNNDQ DGD SHQJDUXK \DQJ Q\DWD
3WHUKDGDSWRWDO%$/SDGDyoghurt yang ditambahkan 
JXOD GHQJDQ yoghurt yang ditambahkan ekstrak daun 
VWHYLDGDQWHWDSLWLGDNQ\DWDSDGDSHQDPEDKDQ
 7DEHO 7LQJJLQ\D WRWDO%$/SDGDyoghurt dengan 
SHQDPEDKDQ JXOD   ORJ &)8PO WHUMDGL NDUHQD
NHWHUVHGLDDQJXODVXNURVD\DQJGLPDQIDDWNDQ%$/VHEDJDL
VXPEHU NDUERQ XQWXN PHPSHUEDQ\DN GLUL 0HQXUXW 0DUWK
GDQ6WHHOHODNWRVDPHUXSDNDQNDUERKLGUDWXWDPDEDJL
%$/PHVNLSXQGDODPNRQVHQWUDVLUHQGDKPDOWRVDVXNURVD
DWDXJOXNRVDPDPSXMXJDGLPDQIDDWNDQXQWXNPHQLQJNDWNDQ
pertumbuhan.
7RWDO%$/ SDGD yoghurt dengan penambahan ekstrak 
GDXQVWHYLDOHELKUHQGDKDWDXVDPDSDGDSHQDPEDKDQHNVWUDN
VWHYLD  GLEDQGLQJNDQ yoghurt yang ditambahkan gula. 
%DNWHUL DVDP ODNWDW %$/ WLGDN PHPSXQ\DL HQ]LP XQWXN
memecah glycoside yang terkandung dalam ekstrak daun 
VWHYLD -RRNHQ GNN  VHKLQJJDPHUHND WLGDNPDPSX
PHPDQIDDWNDQQ\D XQWXN SHUWXPEXKDQ 6HEDJDL DNLEDWQ\D
MXPODKWRWDO%$/GDODPyoghurt yang mengandung ekstrak 
VWHYLDVHEDJDLSHPDQLVWLGDNEHUXEDK7DEHO+DOEHUEHGD
GLWXQMXNNDQ NHWLND %$/ GLWXPEXKNDQ SDGD yoghurt yang 
PHQJDQGXQJ ODUXWDQ JXOD  7DEHO  'DODP yoghurt 
\DQJPHQJDQGXQJVXNURVD%$/DNDQPHPDQIDDWNDQVXNURVD
untuk tumbuh dan memperbanyak diri sehingga jumlah total 
%$/ GDODP yoghurt yang mengandung gula lebih tinggi 
dibandingkan dalam yoghurt yang mengandung ekstrak 
VWHYLD7DEHO
Penyimpanan yoghurt VDPSDL KDUL NH SDGD VXKX
refrigerator WLGDN EHUSHQJDUXK Q\DWD WHUKDGDS WRWDO %$/
7DEHO  %DNWHUL DVDP ODNWDW EHUVLIDW PHVR¿OLN GDQ
EXNDQ EHUVLIDW SVLNUR¿OLN VHKLQJJD WLGDN DNWLI PHODNXNDQ
metabolisme dan pertumbuhan selama disimpan suhu 
refrigerator 6HVXDL GHQJDQ SHQHOLWLDQ 6DEEDK GNN 
SHQ\LPSDQDQGLQJLQVHODPDKDULWLGDNPDPSXPHQXUXQNDQ
MXPODK WRWDO %$/0HQXUXW 6DEEDK GNN  WLGDN DGD
SHUEHGDDQ MXPODK %$/ VHODPD   GDQ  KDUL GDODP
penyimpanan refrigerator, tetapi berbeda saat penyimpanan 
KDUL
Viabilitas Lactobacillus acidophilus 
Total probiotik Lactobacillus acidophilus pada yoghurt 
GLVDMLNDQGDODP7DEHO+DVLODQDOLVLVVWDWLVWLNPHQXQMXNNDQ
tidak ada pengaruh yang nyata total probiotik L. acidophilus 
pada yoghurt GHQJDQ SHQDPEDKDQ JXOD  GDQ yoghurt 
\DQJ GLEHUL HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHUWD WLGDN DGD SHQJDUXK
nyata antara total probiotik L. acidophilus yang disimpan pada 
KDULNHGDQNH7DEHO3HQ\LPSDQDQVXKXrefrigerator 
menyebabkan probiotik L. acidophilusWLGDNDNWLIPHODNXNDQ
PHWDEROLVPH VHKLQJJD WLGDN DGD SHUWDPEDKDQ VHO 6DEEDK
GNN   Stevioside tidak mengganggu keberadaan 
probiotik L. acidophilus selama penyimpanan. 
7DEHO7RWDOSURELRWLNLactobacillus acidophilusORJ&)8
PO SDGD low calorie sweet bioyoghurt selama 
SHQ\LPSDQDQGDQKDUL 
6DPSHO 0DVDVLPSDQKDUL Reratans
0 
L0
L1
/
L3

9,15±0,16



9,16±0,85


9,01
9,15
9,13

Reratans 9,06 9,09
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/  ODUXWDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
/ 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0HQXUXW+DWWLQJKGDQ9LOMRHQNHWDKDQDQEDNWHUL
probiotik dalam produk yoghurt dipengaruhi oleh banyak 
IDNWRU GLDQWDUDQ\D MHQLV VWUDLQ \DQJ GLJXQDNDQ LQWHUDNVL
diantara strainNRQGLVLNXOWXUNRPSRVLVLPHGLDIHUPHQWDVL
keasaman akhir, nutrisi yang terkandung, pertumbuhan 
promotor dan penghambat, konsentrasi gula (tekanan 
RVPRVLV dissolved oxygen OHYHO LQRNXODVL VXKX LQNXEDVL
ZDNWXIHUPHQWDVLGDQVXKXSHQ\LPSDQDQ'LWDPEDKNDQROHK
)DELREDKZDSHQ\LPSDQDQyoghurt dalam refrigerator 
VDQJDWEDLNXQWXNPHQMDJDYLDELOLWDVSURELRWLN
Kualitas Sensoris 
Pengujian sensoris ini bertujuan untuk mengetahui 
sampel produk low calorie sweet bioyoghurt yang paling 
diterima oleh panelis dengan adanya penambahan ekstrak 
GDXQ VWHYLD \DQJ GLJXQDNDQ VHEDJDL sweetener +DVLO XML
sensoris low calorie sweet bioyoghurt disajikan dalam Tabel 
8.
+DVLODQDOLVLVVWDWLVWLNPHQXQMXNNDQEDKZDSHQJJXQDDQ
HNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDJDLVXEVWLWXVLJXODWLGDNEHUSHQJDUXK
Q\DWD WHUKDGDSSHQDPSLODQGDQZDUQDyoghurt. Penampilan 
GLQLODL GHQJDQ VNRU  \DLWX FXNXS VXND 7DEHO 
$UJDZDOGNNPHODSRUNDQEDKZDSHQDPEDKDQVWHYLD
tidak merubah penampilan produk. 'DODPKDOZDUQDGLQLODL
GHQJDQ VNRU  \DLWX FXNXS VXND 7DEHO :DUQD
yoghurt \DQJ GLWDPEDKNDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD SDGD OHYHO
GDQVHFDUDEHUXUXWDQ\DLWXKLMDXVDQJDWPXGD
KLMDXPXGD GDQKLMDX0HQXUXW$ERXGNN  SLJPHQ
ZDUQDKLMDXPDVLKWHUGDSDWGDODPHNVWUDNGDXQVWHYLDNDVDU
sehingga pemurnian lebih lanjut perlu dilakukan. 
'LWXQMXNNDQSDGD7DEHO  EDKZDSHQJJXQDDQ HNVWUDN
GDXQ VWHYLD VHEDJDL VXEVWLWXVL JXOD EHUSHQJDUXK Q\DWD
terhadap aroma, rasa, mouth-feel dan daya terima yoghurt 
3$URPDGLQLODLGHQJDQVNRU\DLWXQHWUDO
7DEHO6NRUWHUWLQJJLSDGDyoghurt yang ditambahkan gula 
GHQJDQ VNRU\DLWX FXNXS VXND 7DEHO 3RVLVL
\DQJOHELKUHQGDK\DLWXSDGDSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
  GDQ SDOLQJ UHQGDK SDGD  \DQJ PDVLQJ
PDVLQJPHPLOLNLVNRUQHWUDOVHGLNLWWLGDNVXND
VHGLNLWWLGDNVXND7DEHO7HUGDSDWSHUEHGDDQDQWDUD
SHQDPEDKDQ JXOD GDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD WHUKDGDS DURPD
yoghurt. 6DDW GLWDPEDKNDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHEDJDL
substitusi gula tingkat kesukaan terhadap aromanya menurun. 
0HQXUXWEHEHUDSDSDQHOLVyoghurt yang ditambahkan ekstrak 
GDXQ VWHYLD PHPLOLNL DURPD VHSHUWL MDPX $URPD yoghurt 
ELDVDQ\DGLKDVLONDQROHK%$/VHODPDIHUPHQWDVL5RELQVRQ
 %HEHUDSD VHQ\DZD \DQJ EHUNRQWULEXVL WHUKDGDS
aroma yoghurt GLDQWDUDQ\D DVHWDOGHKLGD GLPHWLO VXO¿GD
butanedione pentanedione methylthiophene, 
methylbutenal WULVXO¿GH GLPHWLO DVDP DVHWDW GDQ
PHWKLRQDO&KDQGDQ$URPDGDODPVWHYLDWLPEXOGDUL
DURPDYRODWLOWDQLQGDQÀDYRQRLG yang menjadikan aromanya 
NXUDQJGLVXNDL$ERXGNN
+DVLO DQDOLVLV VWDWLVWLN SDGD SHQJXMLDQ VHQVRULV
PHQXQMXNNDQ EDKZD SHQJJXQDDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD
sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap rasa 
yoghurt 3 'DODP KDO LQL UDVD GLQLODL GHQJDQ VNRU
 \DLWX DJDN WLGDN VXND 7DEHO  6NRU WHUWLQJJL
pada yoghurt\DQJGLWDPEDKNDQJXODGHQJDQVNRU
\DLWX VHGLNLW VXND 7DEHO3RVLVL\DQJ OHELK UHQGDK\DLWX
SDGDSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDGDQSDOLQJ
UHQGDKSDGD\DQJPDVLQJPDVLQJPHPLOLNL VNRU 
QHWUDO  FXNXS WLGDN VXND  FXNXS WLGDN VXND
7DEHO3HQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDJDLVXEVWLWXVL
gula menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa. Stevioside 
memiliki rasa yang manis pahit. Stevioside PHQXUXW$ERX
GNN  PHPLOLNL UDVD VHGLNLW SDKLW GDQPHQLQJJDONDQ
sisa rasa sehingga menurunkan daya terima.
0HQXUXW %HUU\  mouth-feel dapat diartikan 
sebagai sensasi yang dirasakan saat makanan masuk dalam 
7DEHO +DVLOXMLNXDOLWDVVHQVRULVlow calorie sweet bioyoghurt
6DPSHO Parameter
Penampilanns Warnans $URPD Rasa Mouth-feel Daya terima
L0
L1
/
L3

6,60




6,80
6,60
6,80a
5,33b
c
d
5,60a
5,33a
3,13b
c
a
a
b
c
a
a
3,13b
c
Rerata 6,95±1,16 6,58±1,38    
+XUXI\DQJEHUEHGDGLEHODNDQJDQJNDSDGDNRORP\DQJVDPDPHQXQMXNNDQEHUEHGDQ\DWD3
ns : QRQVLJQL¿FDQW
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/ 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PXOXWVDPSDLGLWHODQ+DVLODQDOLVLVVWDWLVWLNSDGDSHQJXMLDQ
VHQVRULVPHQXQMXNNDQEDKZDSHQJJXQDDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap mouth-
feel 3'DODPKDO LQLmouth-feel dinilai dengan skor 
\DLWXDJDNWLGDNVXND6NRUWHUWLQJJLSDGDyoghurt 
\DQJGLWDPEDKNDQJXODGHQJDQVNRU\DLWXQHWUDO
7DEHO3RVLVLOHELKUHQGDK\DLWXSDGDSHQDPEDKDQHNVWUDN
GDXQVWHYLDGDQSDOLQJUHQGDKSDGD\DQJ
PDVLQJPDVLQJPHPLOLNLVNRUQHWUDOFXNXSWLGDN
VXND FXNXS WLGDNVXND 7DEHO6DDWGLWDPEDKNDQ
HNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDJDLVXEVWLWXVLJXODWLQJNDWNHVXNDDQ
terhadap mouth-feelQ\D PHQXUXQ +DVLO SHQJXMLDQmouth-
feel yoghurt \DQJ GLWDPEDKNDQ JXOD  PHPLOLNL QLODL
QHWUDO+DOLQLGLPXQJNLQNDQNDUHQDUDVDPDQLVSDKLWHNVWUDN
VWHYLDPHPEHULNDQVLVDUDVD\DQJWLQJJDOGLPXOXWZDODXSXQ
yoghurt telah tertelan, sehingga menurunkan nilai mouth-feel 
yoghurt. 
+DVLO DQDOLVLV VWDWLVWLN SDGD SHQJXMLDQ VHQVRULV
PHQXQMXNNDQ EDKZD SHQJJXQDDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD
sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap daya 
terima yoghurt 3'DODPKDO LQL GD\D WHULPD GLQLODL
GHQJDQVNRU\DLWXDJDNWLGDNVXND7DEHO6NRU
tertinggi pada yoghurt\DQJGLWDPEDKNDQHNVWUDNGDXQVWHYLD
GHQJDQ VNRU  \DLWX VHGLNLW VXND 7DEHO  3RVLVL
\DQJOHELKUHQGDK\DLWXSDGDSHQDPEDKDQJXODGHQJDQ
VNRU   \DLWX VHGLNLW VXND GDQ GXD SRVLVL SDOLQJ UHQGDK
SDGDSHQDPEDKDQHNVWUDNGDXQVWHYLDGDQ\DQJ
PDVLQJPDVLQJPHPLOLNL VNRU  FXNXS WLGDN VXND GDQ
 FXNXS WLGDN VXND 7DEHO  Tabel 8 menunjukkan 
EDKZD WLQJNDW NHPDQLVDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD \DQJPDPSX
PHQ\DPDLWLQJNDWNHPDQLVDQJXODGDODPyoghurt adalah 
SHQDPEDKDQ HNVWUDN VWHYLD  +DO LQL PHQJLQGLNDVLNDQ
EDKZDHNVWUDNGDXQVWHYLDVHEDJDLsweetener dan substitusi 
gula dalam yoghurtRSWLPDOSDGDOHYHOSHQDPEDKDQ
KESIMPULAN
+DVLO SHQHOLWLDQPHQXQMXNNDQ EDKZD yoghurt dengan 
SHQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD PHPSXQ\DL NXDOLWDV
¿VLNRNLPLD OHELK EDLN GLEDQGLQJNDQ GHQJDQ SHQDPEDKDQ
JXOD 3HQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHEDQ\DN  
GDQ  PDPSX PHQLQJNDWNDQ NDGDU SURWHLQ WHWDSL
WLGDNPHPSHQJDUXKL NDGDU ODNWRVD QLODL S+ GDQ NHDVDPDQ
yoghurt 3HQDPEDKDQ HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHEDQ\DN 
mampu menghasilkan kadar lemak yoghurt yang lebih tinggi 
dibandingkan yoghurt dengan penambahan gula. Penambahan 
HNVWUDN GDXQ VWHYLD GDODP SURGXN yoghurt mampu 
PHPSHUWDKDQNDQYLDELOLWDVEDNWHULDVDPODNWDWGDQSURELRWLN
+DVLOXMLNXDOLWDVVHQVRULVPHQXQMXNNDQWLGDNDGDSHUEHGDDQ
yoghurt yang menggunakan sweetener gula dibandingkan 
GHQJDQHNVWUDNGDXQVWHYLDSDGDQLODLSHQDPSLODQGDQZDUQD
tetapi berpengaruh terhadap aroma, rasa, mouth-feel, dan 
daya terima. Low calorie sweet bio-yoghurt menggunakan 
HNVWUDN GDXQ VWHYLD VHEDJDL VXEVWLWXVL JXOD \DQJ SDOLQJ
GLWHULPDDGDODKSHQDPEDKDQGDQPHQJKDVLONDQNDORUL
yang paling rendah.
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